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RESUMO: Nos ultimos anos, especial atengao vem sendo dada para minimizagao ou
reaproveitamento de residuos sélidos gerados nos diferentes processos industriais.
A casca do abacaxi € um residuo industrial que apresenta potencial para aplicagao
como enrigquecedor da dieta alimentar devido ao seu contetdo nutricional. O objetivo
do presente trabalho foi utilizar este residuo agroindustrial na producao de farinha
para ser usada na fabricacao de sorvete com reduzido teor de gordura. A farinha foi
obtida apds secagem e moagem das cascas de abacaxi. As caracteristicas fisico-
guimicas da farinha e do sorvete foram determinadas. A formulacao padrao de
sorvete apresentou umidade e teor de lipidios significativamente maior que a
amostra na qual houve adi¢ao da farinha de casca de abacaxi. O teor de cinzas e o
de proteinas da formulacao de sorvete adicionada de farinha da casca de abacaxi foi
significativamente maior que o teor de cinzas da formulacao padrao de sorvete, como
consequéncia da adicao do residuo agroindustrial. O sorvete adicionado de farinha
de casca de abacaxi apresentou-se mais esverdeado e amarelado que a formulacao
padrao. A densidade aparente das formulacoes padrao e adicionada de farinha de
casca de abacaxi foi 269,89 e 196,48 g/L, respectivamente.

PALAVRAS-CHAVE: Ananas comosus L. Merill; residuo agroindustrial; gelado
comestivel; analise sensorial.

1. INTRODUGAO

O Brasil esta entre os maiores produtores agricolas mundiais sendo esta
produtividade impulsionada pela alta demanda global de alimentos. Contudo, com o
elevado consumo e consequente producao alimenticia, o pais também passou a
aumentar a quantidade de residuos gerados. Estima-se que o Brasil produza cerca
de 26,3 milhoes de toneladas de lixo organico por ano (MORENO, 2016).

As cascas das frutas sao fontes alternativas de nutrientes, apresentando
potencial para aplicagao como enriquecedor da dieta alimentar. Segundo Gondim et
al. (2005), uma porcao de 100 g da casca de abacaxi apresenta 78,13 g de umidade,
1,03 g de cinzas, 0,55 g de lipidios, 1,45 g de proteinas, 3,89 g de fibras, 14,95 g de
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carboidratos, 76,44 mg de calcio, 0,71 mg de ferro, 62,63 mg de sodio, 26,79 mg
de magnésio, 0,45 mg de zinco, 0,11 mg de cobre e 285,87 mg de potassio.

Pesquisas realizadas neste campo tém demonstrado que o uso de residuos
pode ser viavel quanto ao reaproveitamento de materiais de excelente aporte
nutricional, que sao exclusivamente descartados no meio ambiente, gerando
acumulo de material organico. Nesse sentido, Garcia, Chaves e Barreiro (2017)
estudaram a cinética de secagem e a granulometria de cascas de abacaxi, e
observaram ser possivel a producao de farinha para posterior aplicacao tecnologica
desse residuo. Botelho, Conceicao e Carvalho (2002) também concluiram que a
casca e o cilindro central sao boa fonte de fibra insolUvel (celulose, hemicelulose e
lignina), os quais poderiam contribuir para a melhoria do aporte nutricional de novos
produtos. Do mesmo modo, Borges et al. (2004) utilizaram o residuo de abacaxi
(casca e cilindro central) na elaboracdo de suco, o qual obteve 80,8% de
aceitabilidade sensorial. Paiva (2008) desenvolveu uma barra de cereais com a
incorporacao de 12% de residuo do abacaxi (casca e cilindro central) na composicao
da fase sélida, obtendo um produto com fibra, porém, com menor aceitabilidade
sensorial. Carvalho (2008) utilizou uma mistura de casca de abacaxi cozida e p6 de
casca de abacaxi desidratada como ingredientes do xarope de ligacao na formulacao
de barras de cereais. Apesar dos julgadores terem aceitado o produto, nao foi
verificada pelo painel sensorial a percepcao do sabor de abacaxi no produto
formulado.

Analisando os dados da literatura, nao foram encontradas pesquisas
relacionadas a producao de derivados lacteos utilizando a farinha de casca de
abacaxi, apontando um tema relevante a ser estudado, em especial pela
investigacao deste residuo como substituto da gordura em sorvete. De acordo com
a RDC n° 266, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), gelados comestiveis sao
“os produtos congelados obtidos a partir de uma emulsao de gorduras e proteinas;
ou de uma mistura de agua e acguUcar(es). Podem ser adicionados de outro(s)
ingrediente(s) desde que nao descaracterize(m) o produto”.

0 sorvete, considerado um gelado comestivel, € reconhecido como alimento
completo devido, principalmente, ao seu alto conteudo de carboidratos e gordura.
Segundo Berger (1997), o sorvete deve conter, no minimo, 10% de gordura e 20%
de sélidos totais, 12 a 17% de acgulcares ou adocantes, 0,2 a 0,5% de estabilizantes
e emulsificantes e55 a 65% de agua (constituinte do leite)

Devido ao elevado valor energético dos sorvetes convencionais, muitos
consumidores tem preferido uma alimentacao alternativa, com produtos light e diet.
Os mais jovens procuram estes produtos geralmente com preocupacoes ligadas a
estética corporal e, entre os mais velhos, a procura prende-se a preservacao e
manutencao da boa salude (RORATO; DEGASPARI; MOTTIN, 2007).

Os consumidores modernos estao interessados em produtos gostosos e
convenientes, mas também estao preocupados com o valor nutritivo, a seguranca e
os beneficios que o alimento possa oferecer. No desenvolvimento de sorvetes com
reduzido teor de gordura, a base gordurosa € substituida parcialmente, de forma que
0 sorvete mantenha a maioria de suas propriedades sensoriais. Muitas vezes, com a
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adicao desses substitutos de gordura o sorvete tem suas caracteristicas sensoriais
e nutricionais melhoradas (ADAPA et al.,, 2000; OHMES; MARSHALL; HEYMANN,
1997).

Neste sentido, o objetivo do presente trabalho foi produzir sorvete com
reduzido teor de gordura adicionado da farinha obtida do residuo agroindustrial
casca de abacaxi e avaliar sua aceitagao sensorial.

2. MATERIAL E METODOS

Abacaxis da variedade Smooth Cayenne (Ananas comosus L. Merril) foram
adquiridos no comércio local, lavados, sanitizados e descascados cuidadosamente.
As cascas foram secas e trituradas para produzir a farinha da casca de abacaxi,
segundo Garcia, Chaves e Barreiro (2017). Os ingredientes utilizados na fabricacao
dos sorvetes foram adquiridos na cidade de Medianeira, PR, Brasil.

2.1. PREPARO DO SORVETE

Foram elaboradas duas diferentes formulacoes de sorvete com reduzido teor
de gordura, sendo uma considerada o controle (F1) e outra com substituicao de
1,95% do creme de leite por farinha de casca de abacaxi (F2). A proporgao de
substituicdo do creme pela farinha foi determinada com base em testes preliminares
realizados. Na Tabela 1 sdo apresentadas as duas formulacoes de sorvete
preparadas.

Tabela 1. Formulacoes dos sorvetes.

Ingredientes F1 F2

Leite em p6 desnatado 5,18% 5,18%
Farinha da casca de abacaxi 0,00% 1,95%
Creme de leite 5,18% 3,23%
Sacarose 5,47% 547%
Glicose 2,35% 2,35%
Farinha da semente alfarroba 0,78% 0,78%
Aromatizante de abacaxi 0,78% 0,78%
Saborizante de abacaxi 2,06% 2,06%
Leite UHT desnatado 78,19% 78,19%

Para o preparo do sorvete, apdés a pesagem, realizou-se a mistura dos
ingredientes sélidos: leite em p6 desnatado, farinha da casca de abacaxi, goma de
alfarroba e aculcar cristal, os quais foram adicionados ao leite aquecido a
temperatura de 40 °C, sendo homogeneizados previamente a adicao do xarope de
glicose de milho. Quando a mistura atingiu 60 °C, adicionou-se o creme de leite,
sendo realizada a pasteurizagcao a 80 °C por 25 segundos. A seguir, a calda foi
resfriada até aproximadamente 5 °C, procedendo-se a adicao do
saborizante/aromatizante (abacaxi) e corante alimenticio (amarelo) com posterior
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homogeneizacao em liquidificador de aco inox (L58-25, SIEMSEN, Brusque, SC,
Brasil). A calda foi maturada em camara fria a temperatura de 5 + 2 °C por 24 horas.

Apo6s a maturacao, a calda foi levada a batedura em sorveteira descontinua
(SKYMSEN, Gelopar, Chapada Araucaria, PR, Brasil) a temperatura de -18 °C por 15
min. O sorvete foi acondicionado em embalagens plasticas de polietileno,
previamente higienizadas, e armazenado em freezer vertical a -10 + 2 °C (Freezer
290, Consul, Sao Paulo, SP, Brasil) até 0 momento da realizacao das analises.

2.2. CARACTERIZAGAO DOS SORVETES

Os sorvetes foram caracterizados com relacao a umidade, teor de cinzas,
proteina bruta, lipidios totais, em triplicata. Os parametros de cor foram avaliados
em quintuplicata. O overrun e o derretimento visual também foram avaliados.

A umidade e os teores de cinzas, lipidios totais e proteina bruta foram
determinados segundo metodologia proposta por AOAC (1995), sendo considerado
o fator de correcao de 6,25 para a determinagao do teor de proteinas.

A cor dos sorvetes foi avaliada em colorimetro (Konica Minolta, Curitiba, PR,
Brasil) previamente calibrado com placa ceramica branca (x = 0.3188; y = 0.3362 e
z = 87.0). Os resultados foram expressos em valores absolutos L*, a* e b*, sendo
que L* representa a luminosidade da amostra e varia de O (escuro) ao 100 (claro),
0 parametro de croma a* varia do verde (valor negativo) ao vermelho (valor positivo)
e o parametro de croma b* varia do azul (valor negativo) ao amarelo (valor positivo).
Para a leitura da cor das formulacoes, os sorvetes foram acomodados em placas de
Petri de maneira a preenché-las completamente, sem transbordar. Foram, entao,
realizadas cinco leituras dos valores de L*, a* e b* em diferentes posicoes.

O overrun foi determinado a partir do volume ocupado por 100 g de amostra
(sorvete ou calda) a partir da Equacao 1 (SOLER; VEIGA, 2001):

% Vi
% overrun = -22¥ete _mix. 1(( (1)

mix

Em que: Vsonete representa o volume, em mL, ocupado por 100 g de sorvete; Vmix
representa o volume, em mL, ocupado por 100 g de calda.

O teste visual de derretimento dos sorvetes foi realizado por meio da
observacgao periodica (5 em 5 min) das amostras (60 g) dispostas em uma placa de
Petri, a temperatura de 20 °C por 15 min (SABATINI et al., 2011).

2.3. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Para as formulacoes de sorvete produzidas foram realizadas as seguintes
analises microbiologicas, segundo RDC n°® 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL,
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2001): contagem de coliformes a 45 °C; contagem de Staphylococcus aureus
coagulase positiva; pesquisa de Salmonella sp.

2.4. AVALIAGAO SENSORIAL

Apbés avaliacao e aprovacao do Comité de Etica (parecer CAAE
48191215.5.0000.5547), foram realizados os testes sensoriais de aceitagao das
formulacoes de sorvete, quanto aos aspectos cor, sabor, textura e impressao global.
A aceitacao das formulacoes foi avaliada por 34 julgadores nao treinados de ambos
sexos com idade entre 18 e 60 anos, servidores ou alunos da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana, Campus Medianeira. 0s mesmos nao apresentavam
intolerancia a lactose, diabetes ou alergia a algum ingrediente utilizado nas
formulacoes dos sorvetes.

As amostras foram servidas monadicamente aos julgadores em copos
plasticos para café, com quantidades padronizadas (aproximadamente 25 g),
codificadas com trés digitos, obtidos de uma tabela de numeros aleatorios. As
avaliacOes foram realizadas em cabines individualizadas sob luz branca usual.

Os julgadores foram orientados a provar o novo produto, avaliando cor, sabor,
textura e impressao global atribuindo um valor numérico para cada quesito seguindo
uma escala hedonica de 9 pontos, na qual é atribuido 1 para a resposta “desgostei
muitissimo” e 9 pontos para “gostei muitissimo” (LAMOUNIER et al., 2005).

Os avaliadores também foram questionados com relacdo a intencao de
compra das formulacdes de sorvete.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise estatistica sendo realizada
a comparacao das médias pelo teste de Tukey no nivel de 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. CARACTERIZAGAO DOS SORVETES PRODUZIDOS

Na Tabela 2 sao apresentados os parametros de cor (L*, a* e b*), umidade,
teor de cinzas, lipidios totais e proteina bruta das amostras de sorvete.

Tabela 2: Umidade, cinzas, lipidios totais, proteina bruta e parametros de cor das formulacoes de
sorvete produzidas.

F1 F2
L* 89,512 + 2,41 78570 + 2,15
a* 9,845 + 0,23 4,62 + 0,28
b* 25,558 + 1,42 27,215 + 1,20
Umidade (%) 75,942 + 0,57 73,150 + 0,38
Cinzas(%) 1,17° + 0,02 1,312 + 0,03
Lipidios Totais(%) 0,452 + 0,00 0,23 + 0,01
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Proteina Bruta(%) 4,52v + 0,10 5,002 £ 0,05
Média das amostras com diferentes letras sobrescritas na mesma linha, para cada parametro,
indicam diferenca estatistica significativa ao nivel de 5% de significancia (p < 0,05) de acordo com o
teste de Tukey.

O componente L* da cor indica a luminosidade do produto e mostrou que a
formulacdo de sorvete com adicdo de farinha de casca de abacaxi (F2) foi
significativamente (p< 0,05) mais escuro que o controle (F1), fato relacionado a
adicao da farinha da casca de abacaxi, que apresentou coloracao marrom,
possivelmente devido a ocorréncia de reacao de Maillard durante a etapa de
secagem, como pode ser visualizado na Figura 1.

Figura 1: Aspecto visual da farinha da casca de abécaxi.

F2 apresentou valor de a* significativamente maior que a formulacao
controle, porém, ambos valores foram negativos, indicando coloracao verde. Nao foi
detectada diferenca significativa entre os valores do croma b* das formulacoes de
sorvete, sendo que para as duas formulacoes, os valores foram positivos, mostrando
que os sorvetes eram amarelos, fato esperado pela adicao de corante.

E possivel verificar na Tabela 2 que F1 apresentou umidade
significativamente maior (p < 0,05) que F2, fato possivelmente relacionado a
substituicdo de parte do creme, de elevado teor de umidade (de 60 a 70%), pela
farinha, que apresentou umidade abaixo de 20%, contribuindo para a reducao na
guantidade de agua.

O teor de cinzas de F2 foi significativamente maior (p < 0,05) que o
encontrado em F1. O aumento do teor de cinzas do sorvete com farinha de casca de
abacaxi ocorreu possivelmente devido ao fato deste residuo ser rico em minerais
conforme relatado por Godim et al. (2005) com 76,44 mg de calcio, 0,71 mg de ferro,
62,63 mg de sodio, 26,79 mg de magnésio, 0,45 mg de zinco, 0,11 mg de cobre e
285,87 mg de potassio, o que, consequentemente, resultou no aumento do teor de
minerais em F2.

Verificou-se que o teor de lipidios totais de F1 foi significativamente maior (p
< 0,05) do que o teor de lipidios totais de F2. Nota-se que F1 apresentou teor de
gordura aproximadamente 2 vezes maior que F2, resultado esperado, devido a
substituicao parcial do creme de leite pela farinha da casca de abacaxi. Esse
resultado é de grande interesse ao consumidor devido a crescente busca por
alimentos saudaveis, dentre eles, os de reduzido teor de gordura.
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Verificou-se que o teor de proteinas de F1 foi significativamente menor (p <
0,05) que o de F2. Sabe-se que as proteinas sao nutrientes essenciais para a
nutricdo humana por exercerem funcoes importantes no organismo, auxiliando na
construcao de tecidos e na formacao de enzimas e horménios (FONSECA et al.,
2011). Devido ao alto teor de proteinas da casca de abacaxi, 4,5% segundo Carvalho
(2008), é possivel que sua adicao ao sorvete na forma de farinha tenha contribuido
para elevar o aporte proteico.

Resultados similares aos deste trabalho foram encontrados por Boff et al.
(2013) que avaliaram as caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas de sorvetes
elaborados com fibra de casca de laranja amarga comercial como substituto da
gordura, a partir de duas formulacdes com diferentes concentracoes de fibra (F1 com
0,74% e F2 com 1,10% de fibra) e uma formulacado controle (com gordura animal,
leite em po6 integral e leite integral). Os autores verificaram reducao de 70,4% e
71,4% no teor de gordura nas formulacoes F1 e F2, respectivamente, em relacao ao
sorvete controle. Ainda, a formulagao controle apresentou 12,87% de proteinas e
esse teor aumentou com a adicao da fibra da casca da laranja para 16,32%, em F1,
e 15,38 %, em F2.

Rodrigues et al. (2006) observaram que sorvetes produzidos com substituto
de gordura comercial (soro de leite em pd) obtiveram valores mais baixos de lipidios
do que a formulacao base (com gordura), comprovando a redug¢ao da quantidade de
lipidios ao utilizar este substituto de base proteica.

Com relacao ao overrun (%) e a densidade aparente (g/L), na Tabela 3 sao
apresentados os valores determinados para as formulacoes de sorvete.

Tabela 3: Overrun e densidade aparente das formulacoes de sorvete.

Overrun (%) Densidade Aparente (g/L)
F1 62,5 269,89
F2 45,45 196,48

A quantidade de ar presente no sorvete (overrun) é de suma importancia,
devido ao seu efeito sobre a maciez e a leveza do produto (SABATINI et al., 2011),
contudo, este parametro nao é considerado na legislacao brasileira, sendo utilizado
para monitorar a densidade aparente, a qual tém como valor de referéncia, o minimo
de 475 g/L (BRASIL, 2005).

No presente estudo, as porcentagens de overrun (incorporacao de ar)
encontradas foram de 62,50% para F1 e 45,45% para F2. Segundo Nabeshima et
al. (2005), o limite minimo de densidade aparente de 475 g/L representa 110% de
overrun. Assim, verificou-se que ambas formulacoes produzidas apresentaram
overrun e densidade aparente abaixo do esperado. Sabe-se que a redugcao no teor
de gordura pode diminuir a agregacao das bolhas de ar e influenciar o rendimento
em sorvetes, como relatado no trabalho de Su (2012). Outro fator de relevancia para
0 aumento na quantidade de ar incorporado ao sorvete é o tipo de equipamento
utilizado na batedura da calda. No presente trabalho foi utilizada uma sorveteira
descontinua na fabricacao dos sorvetes, o que limitou a incorporacao de ar nas
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formulagdes. Contudo, deve-se considerar que a densidade aparente e o overrun dos
sorvetes, apesar de abaixo dos valores propostos na legislacao, apresentaram
valores superiores aos encontrados por Sabatini et al. (2011), que verificaram
overrun de 25,92%, em sorvetes adicionados de goma de alfarroba.

A Figura 2 apresenta o teste de derretimento visual realizado durante 15
minutos para ambas formulacoes de sorvete.

Figura 2: Teste de derretimento visual das amostras de sorvete realizado em intervalos de 5 min
durante 15 min.

Do ponto de vista fisico, o sorvete € um sistema multifasico complexo, no qual
bolhas de ar, globulos de gordura parcialmente coalescidos e cristais de gelo estao
dispersos em uma solugao viscosa (KOXHOL; EISEMANN; HINRICHS, 2001). Esses
elementos formam uma rede tridimensional responsavel pela estrutura do sorvete
(BOLLIGER; GOFF; THARP, 2000). Durante o derretimento, dois eventos principais
acontecem: o derretimento dos cristais de gelo e 0 colapso da estrutura espumosa
lipidica estabilizada (GOFF, 2016). O fendbmeno do derretimento é governado por
varios fatores, conforme descrito por Sofjan e Hartel (2004), Granger et al. (2005),
Bolliger, Goff e Tharp (2000) e Koxholt, Eisemann e Hinrichs (2001), dentre eles a
taxa de incorporacao de ar ou overrun, as interacoes lipidicas e a cristalizacao da
gordura, o tipo e concentracao de emulsificante, além do didametro dos glébulos de
gordura.

O registro visual das formulacdes durante o derretimento fornece subsidios
para acompanhar o colapso da estrutura. Observou-se que F1 manteve sua estrutura
e forma por mais tempo, quando comparado ao sorvete adicionado de farinha (F2).
Esse fato possivelmente esta relacionado ao menor teor de gordura de F2 quando
comparada a formulacao controle, o que contribuiu para retardar o derretimento do
produto, pois, a gordura auxilia na formacao da matriz complexa do sorvete. Dessa
forma é de se esperar que formulacoes de menor teor lipidico apresentem
derretimento mais rapido. Outro fator que pode ser considerado é a formacao de
cristais de gelo em maiores proporcoes devido a adicao da farinha de abacaxi. Os
resultados ressaltam a necessidade da implementacao da microscopia eletronica
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com o proposito de identificar e esclarecer a estrutura da matriz das formulacoes de
sorvetes, sendo esta uma sugestao aplicavel a trabalhos futuros.

O sorvete padrao (F1) praticamente nao derreteu apos os 15 minutos de
observacgao visual, enquanto que F2 apresentou derretimento coagulado apos esse
periodo, indicando a presenca de particulas coaguladas de tamanho inferior.
Segundo Soler & Veiga (2001), esse tipo de derretimento é causado pelo
desbalanceamento no teor de sais (teor mais alto de calcio e magnésio em relagcao
ao de fosfatos e citratos). E possivel que a adicao da farinha de casca de abacaxi
tenha contribuido para esse desbalanceamento, devido a grande quantidade de
cinzas, resultando na diferenca verificada durante o derretimento visual das
formulacoes de sorvete produzidas.

3.2. ANALISES MICROBIOLOGICAS E AVALIAGAO SENSORIAL DAS FORMULAGOES

Na Tabela 4 é apresentado o resultado das analises microbioldgicas das
formulacoes de sorvete.

Tabela 4: Analises microbiologicas das formulagoes de sorvete.
Contagem de
Staphylococcus coag,

Contagem de coliformes  Pesquisa de Salmonella

Positiva termotolerantes sp.
F1 <1,0-10* UFC/g ou mL 4,010 UFC/g ou mL Auséncia em 25 g/mL
F2 <1,0-10* UFC/g ou mL 3,010 UFC/g ou mL Auséncia em 25 g/mL

Segundo a Legislacao brasileira (BRASIL, 2001) os padroes microbiolégicos
para sorvetes sao: 5102 UFC/g ou mL para pesquisa de Staphylococcus aureus,
auséncia de Salmonella sp. em 25 g de amostra e 5101 UFC/g ou mL para coliformes
termotolerantes. As formulacoes de sorvete produzidas encontraram-se dentro dos
padroes microbioldgicos estabelecidos pela legislacao (Tabela 4), uma vez que foram
seguidas as normas de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) permitindo sua avaliacao
sensorial.

A avaliacao sensorial para verificacao da aceitacao pelos consumidores é
critica para o desenvolvimento de novos produtos. O sorvete oferece uma
combinacao de propriedades sensoriais altamente desejaveis, sendo estas
classificadas em atributos como o de aparéncia, cor, maciez, regularidade, aroma,
sabor e textura/preenchimento bucal (dureza, viscosidade, cremosidade. (SOUZA et
al., 2010).

Os resultados das analises sensoriais, representados pelas médias dos
atributos avaliados sensorialmente (sabor, cor, textura e impressao global),
utilizando escala hedénica de 9 pontos, para as formulacdes de sorvete de abacaxi
produzidas, estao apresentadas na Figura 3.
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Figura 3: Médias dos atributos avaliados sensorialmente para as formulagoes de sorvete.

Todos os atributos das formulacoes de sorvete avaliados sensorialmente, cor,
aroma, textura, sabor e impressao global, obtiveram notas entre 6 e 8§,
correspondentes aos termos da escala hedobnica “gostei ligeiramente” e “gostei
muito”, respectivamente, mostrando uma elevada aceitacao dos produtos pelos
consumidores.

Nao foram verificadas diferencas significativas (p > 0,05) entre a formulacao
controle (F1) e a adicionada de farinha de casca de abacaxi (F2) para todos os
atributos sensoriais avaliados, mostrando que ambas formulagoes foram igualmente
aceitas pelos julgadores. Essa aceitacao € positiva, pois mostra que os julgadores
nao perceberam as diferencas entre as amostras. Além disso, verificou-se melhora
do conteldo nutricional das formulagcdes com a adicao da farinha de casca de
abacaxi (aumento do contelddo mineral e redugao do teor de gordura, Tabela 2).

Os provadores foram questionados quanto a intencdo de compra das
formulacoes de sorvetes, tendo sido verificado que 77,14% destes comprariam o
sorvete padrao (F1) e que 54,29%, adquiririam aquele adicionado de farinha e casca
de abacaxi (F2), mostrando que a maioria dos julgadores compraria a formulacao
tradicional de sorvete, produzida com teor reduzido de gordura e sem a adicao de
farinha de casca de abacaxi (F1). Apesar disso, mais da metade dos julgadores
também compraria o sorvete contendo a farinha de casca de abacaxi (F2).

Sabatini et al. (2011), avaliaram a viabilidade da adicao da farinha de
alfarroba na elaboracao e aceitabilidade de sorvete e verificaram que 93% dos
provadores comprariam o sorvete elaborado. Lamounier et al. (2015),
desenvolveram trés formulacdes de sorvetes enriquecidos com O, 5 e 10% da farinha
da casca de jabuticaba e verificaram que os consumidores aceitaram os produtos,
nao tendo sido verificada diferenca em sua aceitacao. Ainda, os avaliadores
mostraram-se seguros quanto a intencao de compra dos mesmos.
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4. CONCLUSOES

Os resultados apontaram ser possivel produzir sorvete com teor reduzido de
gordura aproveitando um residuo agroindustrial, a casca de abacaxi, a qual possui
alto teor de nutrientes e é de baixo custo.

A formulacao de sorvete adicionada da casca de abacaxi apresentou-se mais
escura que o controle e com teor de lipidios totais cerca de 2 vezes menor que a
formulacao padrao, além de apresentar maior teor de proteinas e minerais.

A densidade aparente e o overrun das formulacoes de sorvete de abacaxi
produzidas foram abaixo do valor preconizado pela legislacao, possivelmente devido
ao seu teor reduzido de lipidios e as limitagcoes do equipamento utilizado na batedura
da calda.

Os sorvetes obtiveram boa aceitacao pelos julgadores, recebendo notas
correspondentes aos termos “gostei ligeiramente” e “gostei muitissimo” e a intencao
de compra dos mesmos foi de 77,14 e 54,29% para a formulacao padrao e a
adicionada de farinha de casca de abacaxi, respectivamente, mostrando que a
adicao da farinha da casca do abacaxi seria uma alternativa viavel aqueles
preocupados com habitos saudaveis de vida e que apreciam esse alimento, além de
reduzir os residuos agroindustriais gerados no meio ambiente.
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ABSTRACT: In recent years, special attention has been given to the minimization or
reutilization of solid waste generated in the different industrial processes. Pineapple
peel is an industrial residue that presents potential for application as enriching the
diet due to its nutritional content. The objective of the present work was to use this
agroindustrial residue in the production of flour to be used in the manufacture of ice
cream with reduced fat content. The flour was obtained after drying and milling the
pineapple peels. The physicochemical characteristics of flour and ice cream were
determined. The standard formulation of ice cream had moisture and lipid content
significantly higher than the sample in which there was addition of pineapple peel
flour. The ash and protein content of ice cream formulation added with pineapple
peel flour was significantly higher than the ash content of the standard ice cream
formulation as a result of the addition of the agroindustrial residue. The ice cream
added with pineapple peel flour appeared to be more greenish and yellowish than the
standard formulation. The apparent density of the standard and formulations added
with pineapple flour was 269.89 and 196.48 g / L, respectively.

KEYWORDS: Ananas comosus L. Merill; agroindustrial waste; ice cream; sensory
analysis.
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pela Universidade Estadual de Londrina (UEL); Mestrado em Direito Negocial pela
Universidade Estadual de Londrina (UEL); E-mail para contato:
anapaula.ruiz@hotmail.com

Anderson Rodrigues de Castro Graduagcao em Radio, TV e Internet pela Faculdades
Nordeste - Devry/FANOR. Estudante do curso de Radio, TV e Internet na
Devry/FANOR. Trabalha como operador de camera.

Benaia Henrique de Oliveira Cavalcanti Graduacao em andamento em Engenharia
Civil pelo Centro Universitario do Vale do Ipojuca -UNIFAVIP; E-mail para contato:
correio.benaia@gmail.com
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Brenda Cardoso de Sousa graduanda em psicologia pela Faculdade Integral
Diferencial - FACID DEVRY.E-mail para contato: brendacardoso404@gmail.com.
Telefone para contato: (86) 98164-7808

Brenda dos Santos Paiva Graduanda em Engenharia Civil pela Faculdade Ideal - Faci
/ Adtalem Educacional do Brasil, onde participa do Programa de Iniciacao Cientifica
e Tecnologica - PICT como Bolsista. Realiza pesquisas com énfase em Aditivos de
Pigmentacao com aplicacbes em Concretos, Argamassas e outros. Email:
contatobrendapaiva@outlook.com

Caique Rodrigues de Carvalho Sousa: Graduagao em Licenciatura em Ciéncias
Biologicas pelo Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui

Carlos Fabiano Gomes Mafra Académico de Engenharia Civil, Faculdade DeVry
Martha Falcao - Manaus/Am; Cursando Técnico em Edificacdes pelo Instituto
Federal do Amazonas (IFAM); E-mail: Carlosfgmafra@gmail.com.

Carolina Castilho Garcia Professora da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana,
Campus Medianeira; Graduacao em Engenharia de Alimentos pela Universidade
Estadual Paulista “Jalio de Mesquita Filho”; Mestrado em Quimica pela Universidade
Federal de Goias; Doutorado em Engenharia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Estadual Paulista “Jilio de Mesquita Filho”; Grupo de pesquisa em
Engenharia de Alimentos, link:
dgp.cnpq.br/dgp/espelhogrupo/9620276699109060; e-mail para contato:
carolinacgarcia@utfpr.edu.br

Celene Fernandes Bernardes Pos-graduada em Bioquimica, tendo obtido os titulos
de Mestre e Pdés-doutorado na UNICAMP e o titulo de Doutorado na UNIFESP.
Trabalha na area de Bioquimica como professora e pesquisadora. Atua como
pesquisadora nas areas de bioenergética mitocondrial em células de mamiferos e
protozoarios e na area de metabolismo relacionado a atividade fisica. Como
professora de bioquimica ministra atualmente aulas para os cursos de medicina,
biologia, veterinaria, nutricao e quimica. Atuou como professora também para os

cursos de farmacia, fisioterapia, biomedicina, terapia ocupacional e enfermagem.

Claudenice Paulino da Silva Cavalcanti Professora do Centro Universitario do Vale do
Ipojuca - UNIFAVIP; Curso técnico/profissionalizante em Edificagdes pelo Instituto
Federal de Pernambuco -IFPE; Graduacao em Engenharia Ambiental pelo Centro
Universitario Mauricio de Nassau, UNINASSAU; Especializacao em Engenharia de
Seguranca do Trabalho pelo Centro Universitario Mauricio de Nassau, UNINASSAU;
Mestrado em Engenharia Civil, com énfase em Geotecnia, pela Universidade Federal
de Pernambuco - UFPE; Doutorado em andamento em Engenharia Civil, com énfase
em Geotecnia, pela Universidade Federal de Pernambuco - UFPE; Grupo de pesquisa:
Anélise do Potencial e Ocorréncia de Processos Erosivos em Areas Urbanas;
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Claudia Aline de Souza Ramser, Mestre em Engenharia de Producao (UFSM-2016),
Especializacao em Estatistica e Modelagem Quantitativa (UFSM-2017), Graduada
em Formacao de Professores (UFSM-2014) e em Administracao com énfase em
Comércio Internacional, (URI-2011). Atualmente atua como professora no Centro
Universitario Leonardo da Vinci - UNIASSELVI, possui experiéncia na area de
Administracao, estatistica, analise de dados.

Damaris dos Santos Tanaka Graduagao em Servico Social pela Universidade
Anhanguera-Uniderp - Centro Educacional a Distancia (2015). Especialista em
Saude Publica - Favip Devry (2017).

Daniel Fernandes Bezerra de Menezes- Graduacao em Radio, TV e Internet pela
Faculdades Nordeste - Devry/FANOR. Estudante do sexto semestre, cursando
graduacao em Radio, TV e Internet pela Faculdades Nordeste - Devry/FANOR. Diretor
de audiovisual. 42 anos.

Daniele Cristina Schons Graduacao em Engenharia Ambiental pela Pontificia
Universidade Catélica do Parana; Mestrado em Agronomia pela Universidade
Estadual do Oeste do Parana, Campus Marechal Candido Rondon (em andamento).

Daniele Viega Santiago Enfermeira Graduada pela Faculdade Uninassau - PB (2017).
Pos Graduando em Unidade de Terapia Intensiva pelo Centro Universitario de Joao
Pessoa, UNIPE (Em Curso). Participacdo no 18° CBCENF, Congresso Brasileiro dos
Conselhos de Enfermagem na cidade de Joao Pessoa, (2015). Capacitacdo em
Urgéncia, Emergéncia e Atendimento Pré-Hospitalar (A.P.H.), Suporte Basico de Vida
e Atencao Pré e Trans-Hospitalar as Urgéncias Obstétricas.

Diego Tome Gomes Graduando em Engenharia Civil pela Faculdade Ideal - Faci /
Adtalem Educacional do Brasil, onde executa a atividade de laboratorista na
instituicao. Realiza pesquisas com énfase em Caracterizacdao granulométrica de
diferentes solos da Mesorregiao metropolitana de Belém - PA, Aditivos de
Pigmentacao com aplicacbes em Concretos, Argamassas e outros. Email:
dgomes4@faculdadeideal.edu.br

Emilia Natali Cruz Duarte Mestre em Salde Coletiva pelo Programa de Pés-
Graduacao Integrado de Salde Coletiva do Centro de Ciéncias da Saulde na
Universidade Federal de Pernambuco - UFPE (2013). Especialista em educacao para
enfermagem na modalidade ensino a distancia- UFPE (2015). Graduada em
Enfermagem pela Universidade Federal de Pernambuco (2010). Participante do
grupo de pesquisa em Saude do ldoso da UFPE - nas linhas de pesquisa em
Epidemiologia do Envelhecimento e Saude Publica e Envelhecimento. Atuando
principalmente nos seguintes temas: Salde Coletiva, Epidemiologia e Gerontologia.
Professora da disciplina Fundamentos da Sadde Humana nos cursos de educacao
fisica, enfermagem e fisioterapia no Centro Universitario Vale do Ipojuca/UNIFAVIP-
DEVRY.
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Ewerton Helder Bentes de Castro Docente do PPGPSI e da graduacao em Psicologia
da Universidade Federal do Amazonas - UFAM. Membro do corpo docente do
Programa de P6s-Graduacao em Psicologia da Universidade Federal do Amazonas -
UFAM. Lider do Grupo de Pesquisa em Psicologia Fenomenoldgico-Existencial,
desenvolvendo pesquisas. Doutor em Ciéncias (area de concentracao de Psicologia)
pela Faculdade de Filosofia, Ciéncias e Letras de Ribeirao Preto da Universidade de
Sao Paulo - USP. Mestre em Educacao pela Faculdade de Educacao da Universidade
Federal do Amazonas - UFAM. Especialista em Odontologia em Salde Coletiva e
Odontogeriatria. Graduado em Odontologia e Psicologia pela Universidade Federal
do Amazonas - UFAM. Autor e organizador do livro Fenomenologia e Psicologia: A(s)
teoria(s) e praticas de pesquisa. E-mail: ewertonhelder@gmail.com

Fabiana Brandao Ribeiro Alves Graduacdao em Matematica pela Faculdade de
Formacao de Professores da Mata Sul - FAMASUL e Graduacao em andamento em
Engenharia Civil pelo Centro Universitario do Vale do Ipojuca -UNIFAVIP;
Especializacao em Educacdo Matematica pela Faculdade de Formacao de
Professores  da Mata  Sul - FAMASUL,; E-mail para contato:
fabianabrandao81@hotmail.com

Flavia Gabrielle Pereira de Oliveira Mestre em Saude Publica pelo Centro de Pesquisa
Aggeu Magalhaes - FIOCRUZ - PE, Especialista em Saude Publica com énfase no NASF
pela ASCES, Especialista em Gestao da Politica de Alimentacao e Nutricao pela
FIOCRUZ-RJ. Ja atuou na coordenacao de programas governamentais (NASF, SISVAN,
Bolsa Familia), foi apoiadora institucional do SUS, responsavel técnica pela
Alimentacao Escolar da Secretaria Estadual de Educacao de Pernambuco (GREVC),
prestou assessoria nutricional em restaurante entre outras atividades profissionais.
Professora de graduacao nos cursos de Nutricdo, gastronomia, fisioterapia e
biomedicina (2009 -atual). Experiéncia em saude publica, fundamentos da salde
humana, técnica dietética, nutricao e dietética, informatica aplicada a saulde,
Engenharia de cardapios, pesquisa aplicada a nutricao, Unidade de Alimentacao e
Nutricao | e Il, metodologia cientifica. Docente de pds-graduagao em saude publica.
Atualmente € docente do Centro universitario do Vale do Ipojuca - UNIFAVIP e na
Associagao Caruaruense de Ensino Superior - ASCES- UNITA.

Francisco das Chagas dos Santos Discente do curso de Licenciatura em Ciéncia da
Computacao pela UFPB, Campos VI. Possui trabalhos publicados nos Anais do
COPRESIS (Congresso Nacional de Praticas Educativas), no CONEDU (Congresso
Nacional de Educacao) e na Jornada de Estudos Freireana. Membro do Grupo de
Estudo e Pesquisa em Educacao, Etnia e Economia Solidaria (GEPeeeS), UFPB
Campos IV.

Giovana Ritter Graduacao em Agronomia pela Faculdade Assis Gurgacz; Mestrado
em Agronomia pela Universidade Estadual do Oeste do Parana, Campus Marechal
Candido Rondon (em andamento).
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Guilherme Licio da Silva Neto Graduado em Engenharia Civil pelo Centro
Universitario do Vale do Ipojuca - UNIFAVIP; E-mail para contato
guilhermelucio5@hotmail.com

Heleno Almeida Lima Professor da Faculdade Martha Falcao Devry. Coordenador de
Estagio Supervisionado / Curso de Design / Faculdade Martha Falcao Devry;
Mestrado em Ciéncia e Meio Ambiente pela Universidade Federal do Para (UFPA);
Graduacao em Desenho Industrial pela Universidade Federal do Amazonas (UFAM);
Orientador de Trabalhos de Graduacao - Curso de Design e Curso de Comunicagcao
Social (Publicidade e Propaganda) / Faculdade Martha Falcao

Isabela Santana dos Santos: Graduanda em Psicologia pela Faculdade Ruy Barbosa-
Devry; Bolsista pelo Programa de Iniciacao Cientifica e Tecnolégica (PICT) da
Faculdade Ruy Barbosa- Devry; E-mail para contato: isabelasantana@live.com.

Ivan Cesar Pessoa Veloso Graduando em Engenharia Civil pela Faculdade Ideal -
Faci / Adtalem Educacional do Brasil. Realiza pesquisas com énfase em Aditivos de
Pigmentacao com aplicacoes em Concretos, Argamassas e outros. Email: Ivan-
pes2010@hotmail.com

Ivo José da Costa Jinior Graduando em Licenciatura em Ciéncia da Computacao pela
UFPB.Técnico em Edicao Grafica com experiéncia em programacao; profissional
Fullstack. Trabalha com Designer Ux e Designer Ui em todas as plataformas.
Congressista ativo em publicagoes entre revistas e anais. Estudante de Pentest e
técnicas de invasdes, empreendedor e co-fundador de Startups que se encontram
em processo de maturacao.

Jefferson Maia Lima Possui graduacao em Engenharia Civil pela Universidade
Federal do Para - UFPA, e mestre em Engenharia Civil pela mesma instituicao.
Atualmente é técnico cientifico do Banco da Amazobnia e professor titular da
Faculdade Ideal - Faci / Adtalem Educacional do Brasil. Tem experiéncia na area de
Engenharia Civil, com énfase em Materiais de Construcao, atuando principalmente
nos seguintes temas: concretos, argamassas, dosagens, agregados, adicoes
minerais, aditivos quimicos, processos executivos e patologias das construcoes.
Email: jlima20@faculdadeideal.edu.br

Jessica Lima da Silveira Graduada em Administracao pela Universidade Regional
Integradada do Alto Uruguai - URI - Campus de Santo Angelo - RS

Joao Henrique Escamia Professor da Universidade - DeVry Metrocamp; Membro do
corpo docente do Programa de POs-Graduagao em Engenharia de Producao da
FACENS - Faculdade de Engenharia de Sorocaba; Graduagao em Engenharia
Industrial Mecanica pela Universidade Metodista de Piracicaba; Mestrado em
Engenharia Mecanica pela Universidade Estadual de Campinas - UNICAMP;
Doutorando em Engenharia Mecanica pela Universidade Estadual de Campinas -
UNICAMP; E-mail para contato: joao.escamia@metrocamp.edu.br.
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Joao Paulo Soares da Silva Académico do 7 periodo de Ciéncias Econdmicas da
Universidade Federal do Amazonas (UFAM). Membro do Grupo de Pesquisa da UFAM:
Grupo de Pesquisa em Economia Industrial, Internacional e da Tecnhologia. e-mail de
contato: jooldr_joao@hotmail.com

Jodo Pedro da Costa Soares de Azevedo Graduando em Ciéncias da Computacao
pela Universidade Federal da Paraiba, UFPB (2018); Atualmente Trabalhamos com
Servidores FTP de arquivos; Trabalhando com Hospedagem de Sites em dedicados
fora do Brasil e dentro do Brasil. Tem experiéncia na area de Tl e como criador de
contelido digital, manutencdo em sites correcao de erros de Hospedagem e
manutencao e configuracoes de servidores.

Jonas Alves Cavalcanti Professor do Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial -
SENAC - Caruaru/PE; Bacharel em Administracdo com Enfase em Marketing de
Moda pela Universidade de Pernambuco - UPE; Gastrobnomo pelo Centro
Universitario UNIFAVIP DeVry; jonasalvesca@gmail.com; jonasalvesca@hotmail.com

José Milton de Carvalho Neto graduando em psicologia pela Faculdade Integral
Diferencial - FACID DEVRY. E-mail para contato: josemiltonnetoO6@gmail.com.
Telefone para contato: (86) 98151-4282

José Moraes Gurgel Neto Professor do Centro Universitario Cesmac; Professor do
Centro Universitario Unit; Membro do corpo docente do Programa de Pés-Graduacao
em Sistemas Elétricos do Centro Universitario Cesmac; Graduacao em Engenharia
Elétrica pela Universidade Federal de Pernambuco; Mestrado em Engenharia Elétrica
pela Universidade Federal de Pernambuco; neto.gurgel.moraes@gmail.com

José Wilson Campelo Neto Graduacao em andamento em Engenharia Civil pela
Autarquia do Ensino Superior de Garanhuns - AESGA,;

Kaio Marcel de Souza Henriques: Graduando em Psicologia pela Faculdade Ruy
Barbosa- Devry; Bolsista pelo Programa de Iniciacao Cientifica e Tecnolégica (PICT)
da Faculdade Ruy Barbosa- Devry; E-mail para contato: kaiom.henriques@gmail.com.

Larissa Medeiros de Almeida Professor da Faculdade DeVry Martha Falcao -
Manaus/Am; Graduacao em Engenharia Mecatrénica pela Universidade do Estado
do Amazonas (UEA); Mestrado em Engenharia Elétrica pela Universidade Federal do
Amazonas - UFAM; E-mail: Larissaalmeida68@gmail.com.

Leila Alves Netto Graduacao em Agronomia pela Universidade do Estado de Santa
Catarina; Especialista em Protecao de Plantas pela Universidade Federal de Vicosa;
Mestrado em Agronomia pela Universidade Estadual do Oeste do Parana, Campus
Marechal Candido Rondon (em andamento).

Leonardo Marcelo Dos Reis Braule Pinto Académico do 7 periodo de Ciéncias
Econdmicas da Universidade Federal do Amazonas (UFAM). Membro do Grupo de
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Pesquisa da UFAM: Grupo de Pesquisa em Economia Industrial, Internacional e da
Tecnologia. e-mail de contato: leonardo.braule.pinto@gmail.com;
Leonardo_braulepinto@outlook.com

Lucas Cardoso dos Santos Discente do curso de Licenciatura em Ciéncia da
Computacao pela UFPB, com trabalhos publicados no COPRESIS (Congresso
Nacional de Praticas Educativas), no CONEDU (Congresso Nacional de Educacao) e
na Jornada de Estudos Freireana. Participou do projeto de monitoria do campus IV
como bolsista por um ano.

Luiz Antonio Nunes de Assis Graduado em Lic. Plena em Educacao Fisica (UFPE),
Graduado em Fisioterapia pela Faculdade Integrada do Recife (FIR), Esp. Fisiologia
do Exercicio pela Universidade Veiga de Almeida (UVA/RJ),Esp. Natacao e Atividades
Aquaticas pela Universidade Gama Filho (UGF/RJ).Esp. Reabilitacao Cardiopulmonar
e Metabolica (UPE).Docente do Centro Universitario Brasileiro (UNIBRA)

Luiz Felipe Gil da Silva Académico de Engenharia de Produc¢ao, Faculdade DeVry
Martha Falcao - Manaus/Am; Técnico em Logistica Faculdade DeVry Martha Falcao
- Manaus/Am; E-mail: luiz_felippes@hotmail.com.

Manuela Costa Bandeira de Melo Professora na Faculdades Nordeste -
Devry/FANOR. Graduagao em Jornalismo pela Universidade de Fortaleza - UNIFOR.
Mestrado em Comunicacao e Semibética pela Pontificia Universidade Catélica de Sao
Paulo - PUC/SP. E Mestre em Comunicacao e Semiodtica pela Pontificia Universidade
Catélica de Sao Paulo (PUC-SP). No Mestrado, desenvolveu pesquisa financiada pela
Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) sobre a
construcao dos modelos de amor representados nas telenovelas de Manoel Carlos.
Formou-se em Comunicagao Social, com habilitagao em Jornalismo, na Universidade
de Fortaleza (UNIFOR), em 2007. Como jornalista, tem experiéncia nas areas de
producdo e edicdo de programas e matérias para televisdo universitaria. E
professora de Audiovisual, Radio e Televisdao na Faculdade Nordeste (FANOR).
Atualmente, exerce a fungcao de coordenadora operacional académica do nucleo de
Artes, Comunicacao, Design e Tl na Faculdade Nordeste e ministra a disciplinas
ligadas ao audiovisual e radio. Contato: manuela.melo4@fanor.edu.br

Marcelo Ramos Marinho Pés-graduado em Comunicacao Empresarial em Midias
Digitais - Faculdade Martha Falcao Devry; Graduacao em Design pela Faculdade
Martha Falcao;

Marcelo Tavares Gomes de Souza Graduado em Engenharia Civil pelo Centro
Universitario do Vale do Ipojuca - UNIFAVIP; E-mail para contato
marcelomtgs@gmail.com

Marcia Alves Chaves Graduacao em Tecnologia em Laticinios e Licenciatura em
Biologia pela Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Campus Medianeira;
Especialista em Ciéncia de Alimentos, Modalidade Frutas e Hortalicas pela
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Universidade Federal de Pelotas; Mestrado em Ciéncia de Alimentos pela
Universidade Estadual de Maringa; Doutorado em Ciéncia de Alimentos pela
Universidade Estadual de Maringa; e-mail para contato:
marcia_alves chaves@hotmail.com

Maria Emilia Miranda de Oliveira Queiroz Coordenadora do curso de Direito da DeVry
UNIFAVIP._Caruaru - Pernambuco;Especialista e Mestre em Direito. Professora.
Orientadora no PICT. Advogada. Membro do grupo Jurisdicao e Processos
Constitucionais na América Latina: Analise Comparada - UFPE/CNPQ.
emiliaqueiroz.jus@gmail.com.

Maria Gorete Oliveira de Sousa Professora aposentada do Instituto Federal do Ceara
- IFCE. Membro do corpo docente (professora colaboradora) do PPGARTES do IFCE;
Graduada em Letras pela Universidade Estadual do Ceara - UECE; Mestra em
Tecnologia pela Universidade Tecnoldgica Federal do Parana - UTFPR; Doutora em
Artes pela Universidade Federal de Minas Gerais - UFMG; Graduanda em Radio, TV
e Internet pela Faculdades Nordeste - Devry /FANOR. Graduada em Letras pela
Universidade Estadual do Ceara - UECE (1987). Mestra em Tecnologia pela
Universidade Tecnologica Federal do Parana - UTFPR (2008). Doutora em Artes pela
Universidade Federal de Minas Gerais - UFMG (2014). Tem formacao em teatro pela
Universidade Federal do Ceara, em nivel de extensao académica. Professora
colaboradora do PPGARTES do Instituto Federal Ceara - IFCE. Pesquisadora do Teatro
do Absurdo desde 1999. Bacharelanda em Radio, TV e Internet pela Devry/Fanor.
Membro da Academia Cearense da Lingua Portuguesa - titular da cadeira n° 1.
Contato: gorete.profa@gmail.com .

Marlene Rodrigues de Carvalho: Graduacao em Licenciatura em Ciéncias Biologicas
pelo Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui.

Matheus Geomar Da Silva Graduando em Engenharia Civil na UNIFAVIP|DeVry -
Caruaru/PE; Inglés Intermediario - Unica (2009); Espanhol Basico - Unica (2012);
E-mail: matheugeomar@hotmail.com

Matheus Vasconcelos Torres Graduando pela Universidade Federal do Amazonas -
UFAM. Membro do Grupo de Pesquisa em Psicologia Fenomenoldgico-Existencial.
Autor do Capitulo intitulado Ser-Mulher-Praticante de Futsal: Compreendendo o
Mundo-Vivido Sob a Otica da Fenomenologia no livio Fenomenologia e Psicologia:
A(s) teoria(s) e praticas de pesquisa. Desenvolvendo pesquisas na area da psicologia
esportiva. E-mail: mvt.1504@gmail.com

Michele Lins Aracaty e Silva Professora da Universidade Federal do Amazonas
(UFAM). Departamento de Economia e Analise (DEA) da Faculdade de Estudos
Sociais (FES). Membro do corpo Docente do Programa de Pés-graduacao em
Biotecnologia da Universidade Federal do Amazonas (UFAM). Graduacao em Ciéncias
Econdmicas pela Universidade Federal do Amazonas (UFAM). Mestrado em
Desenvolvimento Regional pela Universidade Federal do Amazonas (UFAM).
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Doutorado em Desenvolvimento Regional pela Universidade de Santa Cruz do Sul
(UNISC). Membro do Grupo de Pesquisa da UFAM: Grupo de Pesquisa em Economia
Industrial, Internacional e da Tecnologia. e-mail de contato:
michelearacaty@ufam.edu.br; michelearacaty@yahoo.com.br.

Milene Martins, psicéloga, mestre em Educacao (UFPI). Professora Assistente Il da
UFPI e professora do curso de Psicologia da FACID DEVRY (Teresina/ PI). E-mail para
contato: martinsmilene@ig.com.br

Mirele Vicente da Silva Tem experiéncia na area de Administracao, com énfase em
Gestao de restaurantes.

Nadya Antonello possui graduacao em Administracao de Empresas pela Pontificia
Universidade Catdlica do Rio Grande do Sul (1981); Especializacao em Ciéncia da
Computacao pela Pontificia Universidade Catdlica do Rio Grande do Sul (1996) e
mestrado em Engenharia de Producao pela Universidade Federal de Santa Maria
(2000). Atualmente é professora horista da Fundacao Regional Integrada. Tem
experiéncia na area de Administragdo, com énfase em Administracdo, atuando
principalmente nos seguintes temas: Qualidade, Comportamento Organizacional,
Comprometimento, Espiritualidade no local de trabalho e outros relacionados a
Administracao.

Natalia Basilio dos Anjos: Graduagcdo em Licenciatura em Ciéncias Biolégicas pelo
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui.

Nathalia Roseane de Melo Graduagcdo em Matematica pela Faculdade de Formacao
de Professores da Mata Sul - FAMASUL e Graduacao em andamento em Engenharia
Civil pelo Centro Universitario do Vale do lIpojuca -UNIFAVIP; Especializagcao em
Ensino de Matematica pelas Faculdades Integradas da Vitéria de Santo Antao -
FAINTVISA; Grupo de Pesquisa: Analise do Potencial e Ocorréncia de Processos
Erosivos em Areas Urbanas; E-mail para contato: nathalia.matematica@gmail.com

Nivia Barreiro Graduacao em Engenharia de Alimentos pela Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana, Campus Medianeira; Especializacao em andamento
em Gestdo da Qualidade pelo Instituto Graduarte; e-mail para contato:
nivia.barreiro@gmail.com

Paulo Candido Barbosa Juanior Professor da Faculdade DeVry Martha Falcdo -
Manaus/Am; Membro do corpo docente da pés-graduacao da faculdade DeVry
Martha Falcao - Manaus/Am; Graduacao em Administracao pelo Centro
Universitario de Ensino Superior do Amazonas; Mestrado em Ciéncias e Meio
Ambiente pela Universidade Federal do Para - UFPA; E-mail: pcbjr2016@gmail.com

Pricila do Nascimento Cordeiro Graduanda em Engenharia Civil na UNIFAVIP | DeVry
- Caruaru/PE. Inglés Iniciante - EnglishPro DeVry Brasil (2017); E-mail:
pricilanascimento.pnc@hotmail.com
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Rafael Beltrao Urtiga Graduando de direito pela Faculdade Boa Viagem - DeVry
Brasil. Recife - Pernambuco.Pesquisador voluntario no PICT - Programa de Iniciacao
Cientifica; Monitor de Direito Penal - Teoria da Pena e Mentor da DeVry FBV.
Integrante do grupo de pesquisa: Jurisdicao e Processos Constitucionais na América
Latina: Analise Comparada - UFPE/CNPQ e Parlamentar Juvenil do MERCOSUL -
representante do Estado de Pernambuco (2012-2014). rafaelbeltrao2@gmai.com.

Raquel Diniz Rufino Possui graduacao em Ciéncias Biologicas pela Universidade
Catolica de Pernambuco (2003), Mestrado (2006) e Doutorado (2010) em Biologia
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